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ABSTRAK 
Nama Penyusun   : Isma Alfirah 
Nim     : 60400110013 
Judul Skripsi : Pengaruh Pemanasan terhadap Sudut Polarisasi Minyak 
Kelapa dan Minyak Kelapa Sawit. 
 
 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Optik, Jurusan Fisika, Fakultas Sains 
dan Teknologi, UIN Alauddin Makassar. Tujuan dari penelitian ini yaitu (1) Untuk 
mengetahui perbandingan sudut polarisasi minyak kelapa dan minyak kelapa sawit 
sebelum dipanaskan (2) Untuk mengetahui pengaruh pemanasan terhadap sudut 
polarisasi minyak kelapa dan minyak kelapa sawit. Penelitian ini menitikberatkan 
pada perubahan sudut polarisasi minyak goreng dengan memvariasikan jumlah 
pemanasan yang diberikan. Pada penelitian ini digunakan dua jenis minyak goreng 
yaitu minyak goreng kelapa dan minyak goreng kelapa sawit, sebelum dan setelah 
dipanaskan diukur sudut polarisasinya menggunakan alat polarimeter. Sudut 
polarisasi yang dimaksud disini yaitu dalam kondisi sudut gelap terang gelap. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa (1) Nilai sudut polarisasi minyak kelapa lebih rendah 
daripada nilai sudut polarisasi minyak sawit. Jenis minyak kelapa dengan nilai 6,032º, 
kemudian merk A = 6,035º, dan yang paling tinggi adalah merk B dan C = 6,037º. (2) 
Semakin banyak pemanasan maka nilai sudut polarisasi keempat jenis minyak 
tersebut semakin besar, dan perbandingan nilai sudut polarisasi minyak kelapa lebih 
rendah dibandingkan minyak kelapa sawit. 
 
 
Kata kunci: Sudut Polarisasi, Polarimeter, minyak kelapa dan minyak sawit. 
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ABSTRACT 
Author    : Isma Alfirah 
Nim    : 60400110013 
Essay title : The influence of the angle of polarization Heating Oil and 
Palm Oil. 
 
This research was conducted at the Laboratory of Optics, Departement of 
Physics, Faculty of Science and Technology. UIN Alauddin Makassar. The aim of 
this study are (1) To determine the polarization angle ratio coconut oil and palm oil 
before it is heated (2) To determine the effect of heating on the polarization angle of 
coconut oil and palm oil. This study focuss on changes in polarization angle by 
varying the amount of cooking oil heating provided. In this study used two types of 
cooking oil cooking oil coconut and palm oil, before and after heating the 
polarization angle is measured using a polarimeter. Polarization angle is question here 
is in a dark corner of a dark light condition. The result showed that (1) The value of 
the polarization angle of coconut oil is lower than the value of the polarization angle 
of palm oil. Type of coconut oil with 6,032º value, then the brand A = 6,035º, and the 
highest is the brand B and C = 6,037º. (2) The more warming them the value of the 
polarization angle of the your types of oil are getting bigger, and the ratio of the value 
of the polarization angle is lower than the palm oil. 
 
Keywords:  Polarization Angle, Polarimeter, coconut oil and palm oil. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar belakang 
Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau 
hewan yang dimurnikan dan berbentuk cair dalam suhu kamar dan biasanya 
digunakan untuk menggoreng makanan. Minyak goreng dari tumbuhan biasanya 
dihasilkan dari tanaman seperti kelapa, biji-bijian, kacang-kacangan, jagung,  kedelai, 
dan kanola. 
Banyak orang yang berhati-hati dalam pemakaian minyak goreng. 
Alasannya, mengkonsumsi minyak goreng tidak sehat dapat meningkatkan kolesterol 
jahat. Padahal banyak hidangan yang dalam mengolahnya membutuhkan minyak 
goreng. 
Minyak goreng merupakan kebutuhan pokok masyarakat Indonesia pada 
umumnya. Minyak goreng sangat erat kaitannya dengan kesehatan tubuh. Akan tetapi 
sering dijumpai penggunaan minyak goreng yang terlalu lama dan secara berulang-
ulang, sehingga menyebabkan perubahan warna, bau, maupun sifat-sifat kimia dan 
fisika dari minyak goreng itu sendiri, akibat dari minimnya pengetahuan masyarakat 
tentang bagaimana kualitas minyak goreng yang baik. Perubahan sifat fisika dan 
kimia dari minyak goreng sangat berpengaruh terhadap nilai gizi yang terkandung di 
dalam minyak goreng itu sendiri, dan secara langsung maupun tidak langsung 
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langsung maupun tidak langsung mempengaruhi sistem kesehatan tubuh orang yang 
mengkonsumsi minyak goreng tersebut.1 
Dalam Al-qur’an Allah SWT berfirman dalam QS Al-baqarah/2:168 : 
 
Terjemahannya :”Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa 
yang terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-
langkah syaitan; karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh 
yang nyata bagimu”.(QS al-baqarah:168).2 
Ayat di atas menjelaskan bahwa agama islam membolehkan (menghalalkan) 
seluruh manusia agar memakan apa saja yang ada di muka bumi, yaitu makanan yang 
halal, baik, dan bermanfaat bagi dirinya sendiri dan tidak membahayakan bagi tubuh 
dan akal pikirannya. Namun demikian yang terjadi di masyarakat tidak menyadari 
terhadap makanan dan minuman yang di komsumsinya, yang terpenting makan itu 
enak di mulut, dengan tidak mempertimbangkan aspek-aspek lainnya salah satunya 
adalah mengkomsumsi minyak goreng yang sudah di pakai berkali-kali. 
Makanan halal adalah makanan yang tidak haram, yakni tidak dilarang oleh 
agama untuk memakannya. Makanan haram ada 2 macam yaitu: yang haram karena 
zatnya seperti babi, bangkai dan darah. Dan yang haram karena sesuatu bukan dari 
                                                           
1Ketaren, Pengantar Minyak dan Lemak Pangan (Jakarta: UI Press, 2008), h.4 
2Departemen Agama R.I., Al-‘Amin Al-qur’an dan Terjemahannya Edisi Ilmu 
Pengetahuan. (Bandung: Mizan MediaUtama, 2011), h. 30. 
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zatnya, seperti makanan yang diizinkan oleh pemiliknya oleh pemiliknya untuk 
dimakan atau digunakan. Makanan yang halal adalah yang bukan termasuk kedua 
macam ini.Sekali lagi digaris bawahi, bahwa perintah ini ditujukan kepada seluruh 
manusia.3 
Tidak semua makanan yang halal otomatis baik, karena yang dinamai halal 
terdiri dari 4 macam :wajib, sunnah, mubah, dan makruh. Selanjutnya, tidak semua 
yang halal sesuai dengan kondisi masing-masing. Ada halal yang baik buat si A yang 
memiliki kondisi kesehatan tertentu, dan ada juga yang kurang baik untuknya, 
walaupun baik buat yang lain. Ada makanan yang halal tetapi tidak bergizi dan ketika 
itu ia menjadi kurang baik, yang diperintahkan oleh Allah ialah yang halal dan baik. 
Adapun hadits tentang makanan yang halal dan baik yaitu: 
 ٌﺪََﺣا َﻞََﻛاﺎَﻣ : َﻞَﻗ َﻢﱠﻠَﺳ َو ِﮫْﯿَﻠَﻋ ُﷲ ﻰﱠﻠَﺻ ِِّﻲﺒﱠﻨﻟا ِﻦَﻋ ُﮫْﻨَﻋ ُﷲ َﻲِﺿَر َِمﺪْﻘْﻤْﻟا ِﻦَﻋ 
َمﻼﱠﺴﻟا ِﮫَْﯿﻠَﻋ َادُوَاد ِﷲ ِِّﻲﺒﱠﻨﻟا ﱠَناَو ِهِﺪَﯾ ِﻞَﻤَﻋ ْﻦِﻣ َﻞُﻛ u َﺎﯾ َْنا ْﻦِﻣ ُﺮْﯿَﺧ ﱞَﻂﻗ ﺎًﻣَﺎﻌَط 
ﺎَﻛ( ئﺎﺴﻨﻟاو ىرﺎﺨﺒﻟا هاور ) ِهِﺪَﯾ ِﻞَﻤَﻋ ْﻦِﻣ ُﻞُﻛu َﺎﯾ َن  
Terjemahannya : Dari Miqdam r.a. dari Nabi SAW. Beliau bersabda “ Tidak ada 
makanan yang dimakan seseorang yang lebih baik daripada hasil 
usahanya sendiri. Dan sesungguhnya Nabi Dawud a.s. selalu 
makan dari hasil usahanya sendiri” ( HR. Bukhari dan Nasa’i ). 
Hadits di atas menegaskan bahwa sebaik – baik makanan yang dimakan 
seseorang adalah hasil usahanya sendiri, yaitu hasil usaha keras dengan jalan yang 
                                                           
3M. Quraisy Shihab, Tafsir Al-Misbah Pesan, Kesan dan Keserasian Al-Qur’an Volume 1 
(Jakarta: Lentera Hati, 2002), h. 355. 
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baik dan benar. Tidak dari hasil meminta – minta atau jalan pintas yang dilarang 
agama seperti mencuri, merampok, berjudi, taruhan, dan lain – lain. Dan di dalam 
hadits tersebut Nabi Muhammad Saw memberikan contoh bahwa Nabi Dawud pun 
makan dari hasil usahanya sendiri. 
Uji kualitas minyak goreng sebelumnya telah dilakukan oleh Sutiah, 2008, 
dengan parameter viskositas dan indeks bias. Dari penelitian tersebut secara kualitatif 
ditunjukkan bahwa minyak goreng yang paling baik yaitu minyak goreng dengan 
nilai viskositas dan dan indeks bias yang besar. Minyak goreng yang belum dipakai 
mempunyai nilai viskositas dan indeks bias yang paling besar, namun hasil 
pengukuran masih belum akurat. Untuk itu diperlukan adanya parameter lain yang 
dapat digunakan sebagai parameter uji kualitas minyak goreng. 
Telah dilakukan studi awal tentang minyak goreng (Nina Widyastuti, 2009) 
dengan parameter perubahan sudut polarisasi. Dari hasil penelitian dengan 
menggunakan minyak goreng, didapatkan bahwa minyak sebelum dipanaskan 
mengalami perubahan sudut polarisasi lebih kecil daripada minyak setelah 
dipanaskan. Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, maka dapat disimpulkan 
bahwa, semakin sering minyak goreng dipanaskan maka sudut polarisasinya juga 
semakin besar. Hal ini menunjukkan bahwa minyak goreng yang mempunyai kualitas 
yang paling baik adalah minyak goreng dengan sudut polarisasi yang paling kecil. 
Penelitian ini dititikberatkan pada perubahan sudut polarisasi cahaya pada 
minyak goreng dengan memvariasikan jumlah pemanasan yang diberikan. Pada 
20 
 
penelitian ini digunakan dua jenis minyak goreng yaitu minyak kelapa sawit dan 
minyak kelapa. Setelah dipanaskan diukur sudut polarisasi minyak goreng 
menggunakan alat Polarymeter, sehingga akan diketahui apakah perubahan sudut 
polarisasi cahaya dapat dijadikan parameter untuk menguji kualitas minyak goreng. 
B. Rumusan masalah 
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Seberapa besar sudut polarisasi dari minyak kelapa dan minyak kelapa sawit 
sebelum dipanaskan? 
2. Bagaimana pengaruh banyaknya pemanasan terhadap sudut polarisasi minyak 
kelapa dan minyak kelapa sawit? 
C. Tujuan penelitian 
Tujuan dilaksanakannya penelitian ini adalah: 
1. Untuk mengetahui perbandingan sudut polarisasi dari minyak kelapa dan minyak 
kelapa sawit sebelum dipanaskan 
2. Untuk mengetahui pengaruh banyaknya pemanasan terhadap sudut polarisasi 
minyak kelapa dan minyak kelapa sawit. 
D. Manfaat penelitian 
Manfaat dilakukannya penelitian ini adalah:  
1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang penyebab terjadinya 
perubahan bau, warna (tingkat kekentalan atau kejernihan), sifat-sifat fisika dan 
kimia dari minyak goreng. 
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2. Mengetahui jumlah pemanasan yang dilakukan pada minyak goreng sehingga 
minyak tersebut dikatakan berkualitas baik atau tidak dan layak pakai atau tidak. 
3. Dapat dijadikan bahan untuk uji penelitian yang lebih lanjut. 
E. Ruang lingkup penelitian 
Pada penelitian ini akan dilakukan pengukuran sudut polarisasi (º) pada alat 
polarimeter. Penelitian ini menitikberatkan pada perubahan sudut polarisasi cahaya 
pada minyak goreng dengan memvariasikan jumlah pemanasan yang diberikan 
dengan menggunakan 2 jenis minyak goreng yaitu minyak kelapa dan minyak kelapa 
sawit. Sudut polarisasi yang di maksud dalam penelitian ini yaitu dalam kondisi gelap 
terang gelap. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Polarisasi Cahaya 
Polarisasi cahaya adalah peristiwa penyerapan arah bidang getar gelombang. 
Gejala polarisasi hanya dapat dialami oleh gelombang transversal saja. Bila cahaya 
terpolarisasi linear jatuh pada bahan optis aktif, maka cahaya yang keluar akan tetap 
terpolarisasi linear dengan arah getar terputar terhadap arah getar semula. Beberapa 
bahan tertentu menghasilkan perputaran bidang getar (arah getar komponen medan 
listrik gelombang elektromagnetik) searah jarum jam. Tetapi ada bahan-bahan yang 
menghasilkan perputaran komponen medan listrik berlawanan arah jarum jam. Yang 
dimaksud dengan sifat optis aktif adalah memutar bidang polarisasi dari gelombang 
elektromagnetik yang melewatinya.  
Gejala polarisasi dapat digambarkan dengan gelombang yang terjadi pada tali 
yang dilewatkan pada celah. Apabila tali digetarkan searah dengan celah maka 
gelombang pada tali dapat melewati celah tersebut. Sebaliknya jika tali digetarkan 
dengan arah tegak lurus celah maka gelombang pada tali tidak bisa melewati celah 
tersebut. Sinar alami seperti sinar matahari pada umumnya adalah sinar yang tak 
terpolarisasi. Cahaya dapat mengalami gejala polarisasi dengan berbagai cara, antara 
lain karena peristiwa pemantulan, pembiasan, bias kembar, absorbsi, selektif, dan 
hamburan. Polarisasi karena absorbsi selektif dapat terjadi dengan bantuan kristal 
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polaroid. Bahan polaroid bersifat meneruskan cahaya dengan sifat tertentu dan 
menyerap cahaya dengan arah yang lain. Cahaya yang diteruskan adalah cahaya yang 
arah getarnya sejajar dengan sumbu polarisasi polaroid. Jika seberkas cahaya 
dilewatkan pada dua buah polarisator maka intensitas cahaya yang ditransmisikan 
akan mencapai nilai maksimum jika arah transmisi cahaya dari kedua polarisator 
tersebut saling sejajar. Sebaliknya akan menghasilkan intensitas minimum bila arah 
transmisi cahaya dari kedua polarisator saling tegak lurus. Apabila di antara kedua 
polarisator ini diberikan suatu medium transparan yang dikenai medan listrik luar 
maka arah sudut polarisasi cahaya yang ditransmisikan oleh polarisator akan 
mengalami perubahan. Jika medium transparan yang diletakkan di antara kedua 
polarisator mengalami perubahan sifat-sifat fisik maka sifat optisnya juga mengalami 
perubahan sehingga dapat mempengaruhi perubahan sudut polarisasinya.i 
Untuk mengukur sudut putar atau rotasi suatu larutan dapat menggunakan 
alat polarimeter. Polarimeter merupakan suatu alat yang tersusun atas polarisator dan 
analisator.  Polarisator adalah polaroid yang dapat mempolarisasikan cahaya, 
sedangkan analisator adalah polaroid yang dapat menganalisa cahaya yang telah 
dipolarisasikan oleh polarisator.  Peristiwa polarisasi merupakan suatu peristiwa 
penyearahan arah getar suatu gelombang menjadi sama dengan arah getar polaroid 
dengan cara menyerap gelombang yang memiliki arah getar berbeda dan meneruskan 
gelombang dengan arah yang sama dengan polaroid. 
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Jenis-jenis polarisasi : 
1). Polarisasi dengan absorpsi selektif: 
Yaitu dengan menggunakan bahan yang akan melewatkan (meneruskan) 
gelombang yang vektor medan listriknya sejajar dengan arah tertentu dan 
menyerap hampir semua arah polarisasi yang lain 
2). Polarisasi akibat pemantulan : 
Yaitu jika berkas cahaya tak terpolarisasi dipantulkan oleh suatu permukaan, 
berkas cahaya terpantul dapat berupa cahaya tak terpolarisasi, terpolarisasi 
sebagian, atau bahkan terpolarisasi sempurna. 
3). Polarisasi akibat pembiasan ganda: 
Yaitu dimana cahaya yang melintasi medium isotropik (misalnya air). 
Mempunyai kecepatan rambat sama kesegala arah. Sifat bahan isotropik yang 
demikian dinyatakan oleh indeks biasnya yang berharga tunggal untuk panjang 
gelombang tertentu.  Pada kristal – kristal tertentu misalnya kalsit dan kuartz, 
kecepatan cahaya didalamnya tidak sama kesegala arah. Bahan yang demikian 
disebut bahan anisotropik ( tidak isotropik). Sifat anisotropik ini dinyatakan 
dengan indeks bias ganda untuk panjang gelombang tertentu. Sehingga bahan 
anisotropik juga disebut bahan pembias ganda.4 
 
                                                           
4Kamil, A.,2007. Pengamatan Perubahan Sudut Putar Polarisasi Cahaya pada Medium 
Transparan dalam Medan Radio Frequency (RF), Skripsi Jurusan Fisika FMIPA UNDIP. 
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B. Minyak Sawit 
Tumbuhan adalah sesuatu atau benda hidup yang tumbuh yang terdapat di 
alam semesta. Tumbuhan itu juga merupakan sesuatu yang tumbuh, segala yang 
hidup dan berbatang, berdaun dan berakar. Tumbuhan jg dapat melangsungkan 
fotosintesis dengan bantuan dari sinar matahari. Untuk perkembangannya, tumbuhan 
tersebut juga membutuhkan air. Sebagaimana firman Allah dalam Q.S. At-Thaha ayat 
53 : 
 
Terjemahannya: “(Tuhan) yang telah menjadikan bumi bagimu sebagai tempat 
kehidupan yang tenang dan telah menjadikan jalan-jalan bagimu 
dibumi itu, dan menurunkan air hujan dari langit, maka kami 
tumbuhkan dengan air hujan itu berjenis-jenis dari tumbuh-
tumbuhan yang bermacam-macam”.(Q.S. At-thaha: 53).5 
Menurut tafsir Al-misbah surat At-Thaha ayat 53 menjelaskan bahwa allah 
menumbuhkan tumbuh-tumbuhan yang bermacam-macam dengan perantara air 
hujan. Dari hujan tersebut mengurai aneka tumbuhan dengan beberapa tingkatan dan 
jenis tumbuhan yaitu mulai dari tingkat rendah sampai ketingkat tinggi, jenis 
tumbuhan berkeping dua (dikotil) dan tumbuhan berkeping satu (monokotil).6 
Salah satu dari beberapa tanaman golongan palm yang dapat menghasilkan 
minyak adalah kelapa sawit (Elaies Guinensis). Kelapa sawit (Elaies Guinensis) 
                                                          
 5Departemen Agama R.I., Al-‘Amin Al-qur’an dan Terjemahannya Edisi Ilmu Pengetahuan. 
(Bandung: Mizan MediaUtama, 2011), h. 30. 
6Quraish shihab, Tafsir Al-misbah Pesan Kesan dan Keserasian Al-Quran. 
(Jakarta:Lentera hati, 2007), h. 318. 
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dikenal terdiri dari empat macam tipe atau varietas, yaitu tipe macrocarya, Dura, 
Teneran dan Pisifera. Masing-masing tipe dibedakan berdasarkan tebal tempurung.7 
Kelapa sawit (Elaies Guinensis)adalah tumbuhan industri penting penghasil 
minyak masak, minyak industry, maupun bahan bakar (biodiesel). Perkebunannya 
menghasilkan keuntungan besar sehingga banyak hutan dan perkebunan lama 
dikonversi menjadi perkebunan kelapa sawit. Indonesia adalah penghasil minyak 
kelapa sawit kedua didunia setelah Malaysia. Di Indonesia penyebarannya didaerah 
Aceh, Pantai timur Sumatera, Jawa dan Sulawesi.8 
Buah sawit mempunyai warna bervariasi dari hitam, ungu, hingga merah 
tergantung bibit yang digunakan. Buah bergerombol dalam tandan yang muncul dari 
tiap pelepah. Minyak dihasilkan oleh buah. Kandungan minyak bertambah sesuai 
kematangan buah. Setelah melewati fase matang, kandungan asam lemak bebas 
(FFA, free fatty acid) akan meningkat dan buah akan rontok dengan sendirinya. Buah 
terdiri dari empat lapisan : 
1. Eksoskarp, bagian kulit buah berwarna kemerahan dan licin. 
2. Mesoskarp, serabut buah. 
3. Endoskarp, cangkang pelindung inti. 
4. Kernel, inti sawit. 
                                                           
7Indiarta, Tekhnik Pembuatan minyak kelapa secara Tradisional. (Jakarta: Sinar Cemerlang 
Abadi, 2007), h. 6. 
8“Kelapa sawit, ”Top and Less Off Agrucultural. http://topandless. 
wordpress.com/2010/05/10/kelapa-sawit (30 januari 2012). 
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Gambar II.1 : Bagian buah kelapa sawit.9 
Inti sawit (kernel, yang sebetulnya adalah biji) merupakan endospermae dan 
embrio dengan kandungan minyak inti berkualitas tinggi. Kelapa sawit berkembang 
biak dengan cara generatif. Buah sawit matang pada kondisi tertentu embrionya akan 
berkecambah menghasilkan tunas (plumala) dan bakal akar (radikula).10 
Minyak sawit digunakan sebagai bahan baku minyak makanan, margarin, 
sabun, kosmetika, industri baja, kawat, radio, kulit dan industri farmasi. Minyak sawit 
dapat digunakan untuk begitu beragam peruntukannya karena keunggulan sifat yang 
dimilikinya yaitu tahan oksidasi dengan tekanan tinggi, mampu melarutkan bahan 
kimia yang tidak larut oleh bahan pelarut lainnya, mempunyai daya melapis yang 
tinggi dan tidak menimbulkan iritasi pada tubuh dalam bidang kosmetik. 
Bagian yang paling popular untuk diolah dari kelapa sawit adalah buah. 
Bagian daging buah menghasilkan minyak kelapa sawit mentah diolah menjadi bahan 
baku minyak goreng dan berbagai jenis turunannya. Kelebihan minyak nabati dari 
                                                           
9“Kelapa sawit, “loc. Cit. 
10“Minyak bimoli”.  loc. Cit. 
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sawit adalah harga yang murah, rendah kolesterol, dan memiliki kandungan karoten 
tinggi. Minyak sawit juga diolah menjadi bahan baku margarin. 
   
Gambar II.2 : Salah satu produk dari kelapa sawit11  
Minyak goreng merupakan salah satu bahan makanan yang banyak 
digunakan untuk kehidupan sehari-hari. Penggunaan minyak goreng ini sebagai 
media penggorengan yang bertujuan untuk menjadikan makanan gurih dan renyah, 
meningkatkan cita rasa, perbaikan tekstur dan pembawa rasa. 
Minyak goreng merupakan bahan optis aktif. Minyak goreng berfungsi 
sebagai medium penghantar panas, penambah rasa gurih dan penambah nilai kalori. 
Minyak goreng didefinisikan sebagai minyak yang diperoleh dengan cara 
memurnikan minyak nabati.12 
Standar mutu minyak goreng yang baik yaitu memiliki kadar air < 0,01 %, 
kadar kotoran kurang dari 0,01 %, kandungan asam lemak bebas < 0,30 %, bilangan 
peroksida < 1 mgO2/g, mempunyai warna, bau, dan rasa yang normal, dan 
                                                           
11“Produk Bimoli”. http://alamjaya.co.id./files/images/bimoli-prod (8 februari 2014). 
  12Firdausi, K.S., dan Susan A. I. 2011. Penetuan Nilai Polarisabilitas Taklinier pada 
Molekul Minyak Kelapa Sawit Menggunakan Sifat Elektrooptis.Prosiding Pertemuan Ilmiah XXV 
Himpunan Fisika Iindonesia Jateng-DIY, ISSN 0853-0823, pp.200-202. 
29 
 
mempunyai kandungan logam berat serendah mungkin. Secara umum komponen 
utama minyak yang sangat menentukan mutu minyak goreng adalah asam lemak 
bebas dan bilangan peroksida.  Karena asam lemak bebas menentukan sifat kimia dan 
stabilitas minyak, sedangkan bilangan peroksida menentukan tingkat kerusakan 
minyak berdasarkan aromanya.13 
Minyak goreng berasal dari bahan baku seperti kelapa, kelapa sawit, jagung, 
kedelai, biji bunga matahari dan lain-lain. Kandungan utama dari minyak goreng 
secara umum adalah asam lemak yang terdiri dari asam lemak jenuh (saturated fatty 
acids) misalnya asam plamitat, asam stearat dan asam lemak tak jenuh (unsaturated 
fatty acids) misalnya asam oleat (Omega 9) dan asam linoleat (Omega 6). Asam 
lemak tak jenuh ini yang memiliki ikatan karbon rangkap, yang mudah terurai dan 
bereaksi dengan senyawa lain, sampai mendapatkan komposisi yang stabil berupa 
asam lemak jenuh. Komposisi dan kandungan bermacam-macam asam lemak ini 
yang sangat menentukan mutu dari minyak goreng. 
Penyebab perubahan atau kerusakan minyak goreng terutama minyak nabati, 
baik secara fisik atau kimia, salah satunya karena proses oksidasi. Minyak dengan 
kandungan asam lemak tak jenuh ini dapat teroksidasi secara spontan oleh udara 
dalam suhu kamar. Oksidasi spontan ini secara langsung akan menurunkan tingkat 
kejenuhan minyak, dan menyebabkan minyak menjadi tengik. Peristiwa ketengikan 
(rancidity) lebih dipercepat apabila ada logam (tembaga, seng, timah) dan terdapat 
                                                           
  13Alonso, M dan Finn, 1992.Dasar-dasar Fisika Universitas, Penerbit Erlangga Jakarta. 
 
30 
 
panas (cahaya penerangan). Oleh karena itu kerusakan minyak goreng bisa terjadi 
karena kondisi penyimpanan yang kurang baik dalam jangka waktu tertentu. Oleh 
karena itu sebaiknya disimpan dalam tempat tertutup dan tidak langsung terkena 
cahaya matahari. Jika minyak goreng berbau tengik sebaiknya tidak digunakan, 
karena telah rusak.14 
Minyak merupakan trigliserida yang tersusun atas tiga unit asam lemak 
berwujud cair pada suhu kamar. Minyak goreng ada yang diproduksi dari minyak 
kelapa sawit, dan ada juga yang diproduksi dari kelapa. Apabila minyak goreng 
digunakan berulang-ulang akan mengalami proses destruksi atau kerusakan minyak 
yang disebabkan oleh proses oksidasi dan proses pemanasan. Pemanasan minyak 
secara berulang-ulang dan pada suhu tinggi, akan menghasilkan senyawa polimer 
yang berbentuk padat dalam minyak, senyawa padat tersebut lamakelamaan akan 
teroksidasi menghasilkan senyawa-senyawa radikal bebas yang dapat merugikan bagi 
kesehatan.15 
Warna minyak goreng secara alamiah adalah kekuningan, karena bahan yang 
terkandung dalam minyak dan ikut terekstrak bersama minyak. Zat warna tersebut 
antara lain α dan β karoten yang berwarna kuning dan xantofil yang berwarna kuning 
kecoklatan. Sedangkan warna gelap, berasal dari degradasi zat warna alamiah atau 
oksidasi vitamin E (tokoferol) dan bahan untuk membuat minyak yang telah rusak 
                                                           
14Iyun, Panduan Lengkap Kelapa Sawit. (Jakarta: Penebar Swadaya, 2008), h. 226-233. 
15Kamil, A.,2007. Pengamatan Perubahan Sudut Putar Polarisasi Cahaya pada Medium 
Transparan dalam Medan Radio Frequency (RF), Skripsi Jurusan Fisika FMIPA UNDIP. 
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yang dapat terikut dalam produk minyak goreng. Jadi minyak goreng yang berwarna 
tidak gelap adalah lebih bagus. Selain itu ada beberapa catatan kecil tentang minyak 
goreng ini. Biasanya dalam iklan ada keunggulan yang ditawarkan oleh berbagai 
iklan minyak goreng, namun dalam hal ini ada yang perlu dikritisi. 
Mengandung Omega 3 dan Omega 9 
Secara alami jika minyak goreng berasal dari minyak kelapa atau sawit, tidak 
ada yang mengandung Omega 3, karena Omega 3 kebanyakan berasal dari sumber 
hewani. Jika senyawa ini ditambahkan dalam proses pembuatan minyak goreng, tidak 
ada manfaatnya bagi tubuh karena toh setiap hari minyak goreng yang dikonsumsi 
sedikit. Sedangkan Omega 9 itu adalah asam oleat, yang merupakan komponen 
terbanyak minyak kelapa sawit (sekitar 38,2 - 43,6%). Jadi ya memang minyak 
goreng itu komposisinya didominasi asam oleat atau Omega9. 
Non Kolesterol 
Minyak goreng secara umum berasal dari bahan nabati, lemak yang 
terkandung dalam bahan nabati ini dinamakan fitosterol. Jadi ya memang minyak 
nabati tidak mengandung kolesterol. Kolesterol adalah lemak dari bahan hewani. 
Tanpa pencantuman non kolesterol-pun semua minyak nabati ya memang non 
kolesterol, jadi sebenarnya bukanlah suatu keunggulan. Sebenarnya minyak yang 
terkonsumsi di dalam makanan hanya sedikit jumlahnya. Oleh karena itu, yang 
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menyebabkan gemuk, sebenarnya jumlah makanan yang dikonsumsi, bukan karena 
minyak gorengnya. 
Mengandung Vitamin 
Minyak goreng memang mengandung vitamin, A, D, dan E. Namun, karena 
minyak goreng berfungsi sebagai media penggorengan maka vitamin yang ada dalam 
minyak akan rusak karena suhu tinggi dalam proses penggorengan. 
Penyaringan Dua Kali 
Pada proses pembuatan minyak goreng dari kelapa sawit, diperoleh dua fase 
yang berbeda, yaitu fase padat (stearin/asam stearat) dan fase cair (olein/asam oleat). 
Stearin mudah membeku pada suhu kamar dan dipakai untuk campuran pembuatan 
margarine dan minyak padat. Penyaringan dua kali merupakan istilah untuk 
menjelaskan pemisahan minyak fase padat dan fase cair. Jika hanya dilakukan satu 
kali penyaringan, terkadang masihterikut minyak yang membeku. Sementara untuk 
minyak yang disaring dua kali tidak akan membeku. 
Parameter kwalitas minyak meliputi sifat fisika dan sifat kimia. Sifat fisika 
meliputi warna, bau, kelarutan, titik cair dan polimorphism, titik didih, titik 
pelunakan, slipping point, shot melting point, bobot jenis, viskositas, indeks bias, titik 
kekeruhan (turbidity point), titik asap, titik nyala dan titik api.16 
                                                           
16Ketaren, Pengantar minyak dan lemak pangan (Jakarta: UI Press, 2008), h.6 
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Pengujian lemak dan minyak yang umum dilakukan dapat dapat dibedakan 
menjadi tiga kelompok berdasarkan tujuannya yaitu;  
1. Penentuan sifat fisik dan kimia minyak dan lemak. Data ini dapat diperoleh dari 
titik cair, bobot jenis, indeks bias, bilangan asam, bilangan penyabunan, bilangan 
ester, bilangan iod, bilangan peroksida, bilangan Polenske, bilangan Krischner, 
bilangan Reichert-Meissel, komposisi asam-asam lemak, dan sebagainya.  
2. Penentuan kuantitatif, yaitu penentuan kadar lemak dan minyak yang terdapat 
dalam bahan makanan atau bahan pertanian.  
3. Penentuan kualitas minyak sebagai bahan makanan, yang berkaitan dengan proses 
pengolahannya (ekstraksi) seperti ada tidaknya penjernihan (refining), 
penghilangan bau (deodorizing), penghilangan warna (bleaching). Penentuan 
kualitas minyak ini juga berkaitan dengan tingkat kemurnian minyak, daya 
tahannya selama penyimpanan, sifat gorengnya, baunya maupun rasanya. 
Parameter yang dapat digunakan untuk menentukan kualitas ini semua dapat 
dilihat dari sebearapa besar angka asam lemak bebasnya (free fatty acid atau FFA), 
angka peroksida, tingkat ketengikan dan kadar air.17 
C. Komposisi dan Kualitas Minyak Sawit 
Dalam perdagangan internasional, minyak sawit dikenal dengan nama Crude 
Palm Oil, minyak ini belum dimurnikan dan berwarna orange gelap. Kandungan 
                                                           
17Jhon, Kimia Makanan(terjemahan).(Edisi II; Bandung: ITB, 1997), h. 44. 
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karotennya mencapai 550 ppm dengan aktivitas provitamin A 15 kali lebih tinggi 
dibandingkan wortel dan 300 kali lebih tinggi daripada tomat. 
Minyak sawit ada yag berwarna jernih dan ada pulang yg berwarna merah 
(red palm oil). Warna merah yang berbeda ini disebabkan karen pengolahannya yang 
berlainan. Dengan proses bleaching maka warna merah seolah-olah dipisahkan 
sehingga produk minyak menjadi jernih. Padahal di dalam warna merah inilah 
terkandung banyak beta karoten. Beta karoten inilah yang paling banyak dijumpai 
sebagai pigmen dan dikenal sebagai provitamin A dengan aktifitas lebih tinggi 
dibandingkan alfa karoten. Beta karoten adalah jenis antioksidan yang dapat berperan 
penting dalam mengurangi konsentrasi radikal peroksil. Kemampuan beta karoten 
bekerja sebagai antioksidan berasal dari kesanggupannya  menstabilkan radikal 
berinti karbon. Karena beta karoten efektif pada konsentrasi rendah oksigen, maka 
dapat melengkapi sifat antioksidan vitamin E yang efektif pada konsentrasi tinggi 
oksigen.18 
Minyak kelapa sawit seperti umumnya minyak nabati lainnya adalah 
merupakan senyawa yang memiliki komponen penyusun utamanya trigliserida dan 
non trigliserida. Seperti halnya lemak dan minyak lainnya, minyak kelapa sawit 
terdiri atas trigliserida yang merupakan ester dari gliserol tiga molekul asam lemak 
menurut reaksi sebagai berikut :  
 
                                                           
18Khomsan, Pangan dan Gizi untuk Kesehatan,  (cet III : Jakarta : Rajagrafindo Persada), h. 
47-48. 
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 CH2OH CH2 - O – C – R1 
 CHOH + 3 RCOOH   CH - O – C – R2 + 3 H2O 
 CH2OH CH2 - O – C – R319 
Bila R1 = R2 = R3 atau ketiga asam lemak penyusunnya sama angka trigliserida 
ini disebut trigliserida sederhana, dan apabila salah satu atau lebih asam lemak 
penyusunnya tidak sama maka disebut trigliserida campuran. 
Asam lemak merupakan rantai hidrokarbon, yang setiap atom karbonnya 
mengikat satu atau dua atom hidrogen kecuali atom karbon terminal mengikat tiga 
atom hidrogen, sedangkan atom karbon terminal lainnya mengikat gugus karboksil. 
Asam lemak pada rantai hidrokarbonnya terdapat ikatan rangkap disebut asam lemak 
tidak jenuh, dan apabila tidak terdapat ikatan rangkap pada rantai hidrokarbonnya 
maka karbonnya disebut asam lemak jenuh. Maka jenuh molekulnya asam lemak dan 
trigliserida, makin tinggi titik beku dan titik cair minyak tersebut. Sehingga pada suhu 
kamar biasanya berada pada fase padat. Sebaliknya semakin tidak jenuh asam lemak 
dalam molekul trigliserida maka makin rendah titik cair minyak tersebut sehingga 
pada suhu kamar berada pada fase cair. Minyak kelapa sawit adalah lemak semi padat 
yang mempunyai komposisi yang tetap sebagai berikut : 
 
 
                                                           
19Winarno, 2004. “Kimia Pangan dan Gizi”. (Jakarta : Gramedia Pustaka Utama). h. 144. 
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Tabel II.1 Komposisi trigliserida dalam minyak kelapa sawit20 
Trigliserida Jumlah komposisinya (%) 
Tripalmitin 3 – 5 
Dipalmito-Stearine 1 – 3 
Oleo-Miristopalmitin 0 – 5 
Oleo-Dipalmitin 21 – 43 
Oleo-Palmitostearine 10 – 11 
Palmito-Diolein 32 – 48 
Stearo-Diolein 0 – 6 
Linoleo-Diolein 3 – 12 
 
Minyak kelapa sawit mengandung asam lemak tidak jenuh dengan 
perbandingan yang hampir sama, yaitu 40% asam oleat, dan 44% asam palmitat. 
Minyak sawit juga merupakan sumber vitamin E, tokoferol dan tokotrienol yang 
berperan sebagai antioksidan, yaitu suatu zat yang dapat mencegah terjadinya 
oksidasi. Tokoferol dan tokotrienol dapat menangkap radikal bebas dan mencegah 
terjadinya kanker. Minyak sawit juga merupakan sumber beta karoten, yaitu prekusor 
vitamin A. Profil asam lemak dari minyak kelapa sawit dapat pada tabel dibawah ini ; 
Tabel II.2 Komposisi asam lemak minyak kelapa sawit 
Asam lemak Minyak sawit 
Asam Lemak Jenuh   
14 : 0 (Asam Palmitat) 1 – 2 
                                                           
20Iyun, 2008.Panduan Lengkap Kelapa Sawit. (Jakarta: Penebar Swadaya, 2008), h. 226-
233. 
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16 : 0 (Asam Strearat) 41 – 55 
18 : 0 (Asam  Strearat) 4 – 10 
Asam Lemak Tidak Jenuh  
         18 : 1 (Asam Oleat) 38 – 55 
18 : 2 (Asam Linoleat) 5 – 14 
  18 : 3 (Asam Linolenat) 1 
 
Tabel II.3 Nilai sifat kimia-fisika minyak sawit dan minyak inti sawit.21 
Sifat Minyak sawit Minyak inti sawit 
Bobot jenis 0,900 0,900 – 0,913 
Indeks bias 1,4565 – 1,4585 1,495 – 1,415 
Bilangan iod 48 – 56 14 – 20 
Bilangan penyabunan 196 – 205 244 – 254 
Lemak dan minyak komposisinya dapat sangat berbeda, tergantung pada 
asalnya. Susunan asam lemak dan gliseridanya dapat menimbulkan sifat yang 
berbeda. Minyak dan lemak dapat dikelompokkan secara luas menjadi empat 
golongan berikut : lemak depot hewan, lemak susu hewan pemamah biak, minyak 
bahari, dan minyak tumbuhan. Minyak tumbuhan kadang-kadang dikelompokka lagi 
menjadi lemak kulit buah dan lemak biji.22 Lemak berbeda dengan minyak hanya 
pada sifat padatnya pada suhu kamar, sementara minyak kelapa cairan.Sifat padat 
lemak adalah akibat dari adanya sejumlah tertentu lemak yang mengkristal. Baik 
ukuran maupun jumlah kristal lemak dapat beragam dalam produk yang satu dan 
                                                           
21Ketaren, 2008.Pengantar minyak dan lemak pangan (Jakarta: UI Press), h.6 
22Jhon, 1997.Kimia Makanan(terjemahan). (Edisi II; Bandung: ITB), h. 44. 
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produk yang lainnya dan bahkan dalam produk yang susunannya sama tetapi sejarah 
suhunya berbeda. 
Tabel II.4 Standar mutu minyak goreng berdasarkan SNI 3741 – 1995.23 
No  Indikator  Satuan  Persyaratan  
1. Keadaan: 
a. Bau  
b. Rasa  
c.Warna 
 
- 
 
- 
- 
 
 
Normal  
Normal  
Putih, kuning pucat 
sampai kuning 
2. Kandungan air %  b/b Maksimum 0,3 
3.  Bilangan asam mg KOH/g Maksimum 2,0 
4. Asam linoleat dalam 
komposisi asam 
lemak minyak 
% Maksimum 2,0 
5. 
 
 
 
Cemaran logam : 
a. Timbal (Pb) 
b. Timah (Sn) 
c. Raksa (Hg) 
d. Tembag (Cu) 
 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
 
Maksimum 0,1 
Maksimum 40,0/250 
Maksimum 0,05 
Maksimum 0,1 
6. Cemaran arsen (As) mg/kg Maksimum 0,1 
7. Minyak pelican  Negatife  
 
Tabel II. 5 Standar mutu minyak goreng berdasarkan SNI 3741 – 1995.24 
No  Kriteria Uji Persyaratan  
1. Bau Normal 
2. Rasa  Normal 
                                                           
23Standar  Nasional Industri, 1995. 
24Standar  Nasional Industri, 1995. 
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3. Warna  Muda jernih 
4. Cita rasa Hambar 
5. Kadar air Max 0,3 % 
6. Berat jenis 0,900 g/cm3 
7. Asam lemak bebas Max 0,3 % 
8. Bilangan peroksida Max 2 meq/kg 
9. Bilangan iodium 45 – 46 
10. Bilangan penyambunan 196 – 200 
11. Titik asap Min 200 ̊C 
12. Indeks bias 1,448 – 1,450 
13. Cemaran logam antara lain : 
Besi 
Timbal 
Tembaga 
Seng 
Raksa 
Timah 
Arsen 
 
Max 0,5 mg/Kg 
Max 0,1 mg/Kg 
Max 40 mg/Kg 
Max 0,05 mg/Kg 
Max 0,1 mg/Kg 
Max 0,1 mg/Kg 
Max 0,1 mg/Kg 
 Sumber: Wijana dkk (2005). 
Standar mutu adalah merupakan hal yang penting untuk menentukan minyak 
yang bermutu baik.Ada beberapa faktor yang menentukan standar mutu, yaitu 
kandungan air dan kotoran dalam minyak, kandungan asam lemak bebas, warna dan 
bilangan peroksida. Faktor lain yang mempengaruhi standar mutu adalah titik cair 
dan kandungan gliserida, refining loss, plastisitas, spreadability, kejernihan 
kandungan logam berat dan bilangan penyabunan. 
Mutu minyak kelapa sawit yang baik mempunyai kadar air kurang dari 0,1% 
dan kadar kotoran lebih kecil dari 0,01%, kandungan asam lemak bebas serendah 
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mungkin (lebih kurang 2% atau kurang), bilangan peroksida dibawah 2, bebas dari 
warna merah dan kuning (harus berwarna pucat) tidak berwarna hijau, jernih, dan 
kandungan logam berat serendah mungkin atau bebas dari non logam.25 
Faktor penentu kualitas minyak antara lain26 : 
1. Angka asam 
Angka asam dinyatakan sebagai jumlah milligram KOH yang diperlukan 
untuk menetralkan asam lemak bebas yang terdapat dalam 1 gram minyak atau 
lemak. Angka asam yang besar menunjukkan asam lemak bebas yang besar yang 
berasal dari hidrolisa minyak ataupun karena proses pengolahan yang kurang baik. 
Makin  tinggi angka asam makin rendah kualitasnya. Menurut Standar Nasional 
Industri (SNI) dengan nomor 01-3741-1995, syarat mutu minyak goreng dihitung 
sebagai asam larut (asam lemak bebas) yaitu maksimal 0,3%. 
2. Angka peroksida 
Kerusakan minyak atau lemak yang utama adalah karena peristiwa 
oksidasi dan hidrolisis, baik enzimatik maupun non enzimatik.Diantara kerusakan 
minyak yang mungkin terjadi ternyata kerusakan karena autoksidasi yang paling 
besar pengaruhnya terhadap cita rasa. Hasil yang diakibatkan oksidasi lemak antara 
lain: peroksida, asam lemak, aldehid dan keton. Bau tengik atau ransid terutama 
disebabkan oleh keton.Angka peroksida dinyatakan sebagai miliequivalen peroksida 
                                                           
25Ketaren, 2008.Pengantar minyak dan lemak pangan (Jakarta: UI Press), h. 267 
26Suseno, “Optimalisasi Proses Adsorbsi Minyak Goreng bekas dengan Adsorben Zeolit 
Alam” email pribadi (10 Agustus 2014).  
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tiap kilogram minyak.Angka peroksida yang ditetapkan untuk minyak goreng 
menurut SNI 01-3741-1995 maksimal adalah 2 mek/kg. 
3. Angka penyabunan 
Angka penyabunan adalah angka yang menunjukkan jumlah milligram 
KOH yang dibutuhkan untuk menyabunkan 1 gram minyak. Besarnya angka 
penyabunan tergantung dari massa molekul minyak, semakin besar  massa molekul 
semakin rendah angka penyabunannya. Menurut SNI 01-3741-1995 kualitas minyak 
goreng yang baik dapat dilihat dari angka penyabunan yaitu 196-206 mg KOH/g. 
4. Angka ester 
Angka ester menunjukkan jumlah asam organik yang bersenyawa sebagai 
ester. Angka ester dapat dihitung dari selisih angka penyabunan dengan angka asam. 
D. Proses pembuatan minyak sawit 
Proses pengolahan kelapa kelapa sawit sampai menjadi minyak sawit (CPO) 
terdiri dari beberapa tahapa yaitu : 
1. Jembatan timbang 
Pada Pabrik Kelapa Sawit jembatan timbang yang dipakai menggunakan 
sistem komputer untuk meliputi berat. Prinsip kerja dari jembatan timbang yaitu truk 
yang melewati jembatan timbang berhenti 5 menit, kemudian dicatat berat truk awal 
sebelum TBS dibongkar dan sortir, kemudian setelah dibongkar truk kembali 
ditimbang, selisih berat awal dan akhir adalah berat TBS yang ditrima dipabrik. 
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2. Penyortiran 
Kualitas buah yang diterima pabrik harus diperiksa tingkat kematangannya. 
Jenis buah yang masuk ke PKS pada umumnya jenis Tenera dan jenis Dura. Kriteria 
matang panen merupakan faktor penting dalam pemeriksaan kualitas buah distasiun 
penerimaan TBS (Tandan Buah Segar).Pematangan buah mempengaruhi terhadap 
rendamen minyak dan ALB (Asam Lemak Buah). 
3. Proses perebusan (Sterilizer) 
Tujuan perebusan untuk mengurangi peningkatan asam lemak bebas, 
mempermudah proses pembrodolan pada threser, menurunkan kadar air, melunakan 
daging buah, sehingga daging buah mudah lepas dari biji. Dalam proses perebusan 
minyak yang terbuang %7,0?. Dalam melakukan proses perebusan diperlukan uap 
untuk memanaskan sterilizer yang disalurkan dari boiler. Uap yang masuk ke 
sterilizer 2,8 - C140,cmkg302 dan direbus selama 90 menit. 
4. Proses Penebah (thereser Process) 
Fungsi dari Hoisting Crane adalah untuk mengangkat lori dan menuangkan 
isi lori ke bunch feeder (hooper). Dimana lori yang diangkat tersebut berisi TBS 
yang sudah direbus. Fungsi dari Theresing adalah untuk memisahkan buah dari 
janjangannya dengan cara mengangkat dan membantingnya serta mendorong janjang 
kosong ke empty bunch conveyor. 
5. Proses pengempaan (Pressing Process). Proses Kempa adalah pertama dimulainya 
pengambilan minyak dari buah Kelapa Sawit dengan jalan pelumatan dan 
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pengempaan. Baik buruknya pengoperasian peralatan mempengarui efisiensi 
pengutipan minyak. 
6. Proses Pemurnian Minyak (Clarification Station) 
Setelah melewati proses Screw Press maka didapatlah minyak kasar / Crude 
Oil dan ampas press yang terdiri dari fiber. Kemudian Crude Oil masuk ke stasiun 
klarifikasi.27 
E. Minyak Kelapa 
 
 Gambar II.3 : Buah kelapa.28 
Kelapa tumbuh di daerah-daerah eksotis diseluruh dunia dari rumpun pohon 
palem. Daging buahnya bisa disebut daging kelapa atau kopra yang dapat dimakan. 
Didalam daging inilah terkandung minyaknya. 
Minyak terbuat dari 60% berat kopra, dengan kandungan asam lemak rantai 
menengah sebesar tiga perempat dari minyak ini. Asam lemak rantai menengah ini 
                                                           
27Ketaren, 2008. Pengantar minyak dan lemak pangan (Jakarta: UI Press), h. 266  
28“Buah kelapa”, loc. Cit. 
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sangat mempengaruhi tubuh manusia yang mengkomsumsinya. Tidak seperti lemak 
lainnya, minyak kelapa melindungi kita terhadap penyakit jantung, kanker, diabetes, 
dan penyakit degeneratif lainnya. Minyak ini mendukung dan menguatkan sistem 
kekebalan sehingga membantu tubuh menghalau serangan infeksi dan penyakit. 
Minyak ini unik dan berbeda dari minyak jenis lain karena mempercepat penurunan 
berat badan, yang membuatnya dikenal sebagai satu-satunya lemak rendah kalori di 
dunia. 
Proses pembuatan minyak kelapa didalam masyarakat dlakukan secara 
tradisional. Biasanya pada musim panen kelapa, kelapa yang sudah dipanen kulitnya 
akan dikupas menggunakan peratan sederhana yang disebut passukean,  berupa 
tongkat (biasanya logam atau kayu) dengan ujung yang runcing dan ditanam dengan 
kuat. Setelah proses pemisahan kuliat kelapa selesain, kelapa kemudian 
dibelah.Selanjutnya daging kelapa dan tempurung kemudian dipisahkan lagi dengan 
dengan panisi (alat sederhana yang berfungsi layaknya tuas untuk memisahkan 
daging dengan tempurung). 
Daging kelapa yang sudah bersih dari tempurung dan kotoran lain yang 
melengket pada saat proses pemisahan daging dengan tempurug, kemudian diparut. 
hasil parutan kelapa selanjutya dicampur dengan dengan air kemudian disaring dan 
diperas. Hasil perasan dan saringan inilah yang kemudian dididihkan. Melalui proses 
penguapan, kandungan air pada minyak akan menguap sehingga terciptalah minyak 
kelapa murni. 
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Minyak kelapa yang sudah jadi ini kemudian akan dimanfaatkan untuk banyak 
hal, seperti menjadi minyak goreng, dll. 
F. Klasifikasi Lemak dan Minyak 
1. Berdasarkan strukturnya 
            a. Lemak sederhana (simple lipids) 
Ester lemak – alkohol 
Contohnya : ester gliserida, lemak, dan malam. 
           b. Lemak komplek (composite lipids & sphingolipids) 
Ester lemak – non alkohol 
Contohnya : fosfolipid, glikolipid, aminolipid, lipoprotein. 
           c. Turunan lemak (derived lipids) 
Contohnya : asam lemak, gliserol, keton, hormon, vitamin larut lemak, 
steroid, karotenoid, aldehid asam lemak, lilin dan hidrokarbon. 
2. Berdasarkan kejenuhannya  
          a. Asam lemak jenuh 
    Asam lemak jenuh merupakan asam lemak yang mengandung ikatan 
tunggal pada rantai hidrokarbonnya. Asam lemak jenuh mempunyai rantai 
zig-zig yang dapat cocok satu sama lain, sehingga gaya tarik vanderwalls 
tinggi, sehingga biasanya berwujud padat. Contohnya ialah : asam butirat, 
asam palmitat, asam stearat. 
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          b. Asam lemak tak jenuh 
Asam lemak tak jenuh merupakan asam lemak yang mengandung satu 
ikatan rangkap pada rantai hidrokarbonnya . asam lemak dengan lebih dari 
satu ikatan dua tidak lazim,terutama terdapat pada minyak nabati,minyak ini 
disebut poliunsaturat. Trigliserida tak jenuh ganda (poli-unsaturat) cenderung 
berbentuk minyak. Contohnya ialah : asam oleat, asam linoleat, dan asam 
linolenat. 
3. Berdasarkan sifat mengering 
          a. Minyak mengering (drying oil) 
Minyak yang mempunyai sifat dapat mengering jika kena oksidasi dan 
akan berubah menjadi lapisan tebal , bersifat kental dan membentuk sejenis 
selaput jika dibiarkan di udara terbuka. Contoh: minyak kacang kedelai, 
minyak biji karet. 
         b. Minyak setengah mengering (semi-drying oil) 
Minyak yang mempunyai daya mengering yang lebih lambat. 
Contohnya: minyak biji kapas  minyak bunga matahari  
         c. Minyak tidak mengering (non drying oil) 
 Contohnya : minyak zaitun, minyak buah persik, minyak kacang, dan minyak 
sapi 
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G. Sifat-sifat Kimia Lemak dan Minyak 
1. Esterifikasi  
Proses esterifikasi bertujuan untuk merubah asam-asam lemak bebas 
dari trigliserida, menjadi bentuk ester. Reaksi esterifikasi dapat dilakukan 
melalui reaksi kimia yang disebut interifikasi serta penukaran ester 
(transesterifikasi). 
2. Hidrolisa  
Dalam reaksi hidrolisis, lemak dan minyak akan diubah menjadi asam-
asam lemak bebas dan gliserol. Reaksi ini mengakibatkan kerusakan lemak 
dan minyak. Hal ini terjadi disebabkan adanya sejumlah air dalam lemak dan 
minyak tersebut. 
3. Penyabunan 
Reaksi ini dilakukan dengan penambahan sejumlah larutan basa 
kepada trigliserida. Bila reaksi penyabunan telah selesai, maka lapisan air 
yang mengandung gliserol dapat dipisahkan dengan cara penyulingan 
4. Hidrogenasi  
Proses hidrogenasi bertujuan untuk menjernihkan ikatan dari rantai 
karbon asam lemak atau minyak Setelah proses hidrogenasi selesai, minyak 
didinginkan dan katalisator dipisahkan dengan disaring. Hasilnya adalah 
minyak yang bersifat plastis atau keras, tergantung pada derajat kejenuhan.  
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5. Pembentukan keton  
Keton dihasilkan melalui penguraian dengan cara hidrolisa ester.  
6. Oksidasi. Oksidasi dapat berlangsung bila terjadi kontak antara sejumlah 
oksigen dengan lemak atau minyak. Terjadinya reaksi oksidasi ini akan 
mengakibatkan bau tengik pada lemak atau minyak.29 
H. Pengujian 
Pengujian lemak dan minyak yang umum dilakukan dapat dapat dibedakan 
menjadi tiga kelompok berdasarkan tujuannya yaitu;  
1. Penentuan sifat fisik dan kimia minyak dan lemak. Data ini dapat diperoleh 
dari titik cair, bobot jenis, indeks bias, bilangan asam, bilangan penyabunan, 
bilangan ester, bilangan iod, bilangan peroksida, bilangan Polenske, bilangan 
Krischner, bilangan Reichert-Meissel, komposisi asam-asam lemak, dan 
sebagainya.  
2. Penentuan kuantitatif, yaitu penentuan kadar lemak dan minyak yang terdapat 
dalam bahan mkanan atau bahan pertanian.  
3. Penentuan kualitas minyak sebagai bahan makanan, yang berkaitan dengan 
proses pengolahannya (ekstraksi) seperti ada tidaknya penjernihan (refining), 
penghilangan bau (deodorizing), penghilangan warna (bleaching). Penentuan 
kualitas minyak ini juga berkaitan dengan tingkat kemurnian minyak, daya 
                                                           
29Wikipedia, 2006. “Minyak goreng”. Wikipedia the Free Encyclopedia, 
http://id.wikipedia.org/wiki/minyak_goreng. 
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tahannya selama penyimpanan, sifat gorengnya, baunya maupun rasanya. 
Parameter yang dapat digunakan untuk menentukan kualitas ini semua dapat 
dilihat dari sebearapa besar angka asam lemak bebasnya (free fatty acid atau 
FFA), angka peroksida, tingkat ketengikan dan kadar air. 
a. Cara Fisika 
- Titik Cair 
Titik cair suatu lemak atau minyak dipengaruhi oleh sifat asam lemak 
penyusunnya, diantaranya panjang rantai C, jumlah ikatan rangkap, dan bentuk 
cis atau trans pada asam lemak tak jenuh. Semakin panjang rantai C-nya maka 
titik cair semakin tinggi. Sebaliknya, semakin banyak ikatan rangkap, maka 
titik cair semakin rendah. Hal ini disebabkan ikatan rangkap antar molekul 
asam lemak tak jenuh tidak lurus sehingga kurang kuat ikatannya. Adapun 
bentuk trans menyebabkan titik cair lebih tinggi daripada asam lemak dalam 
bentuk cis.  
-  Bobot Jenis 
Merupakan perbandingan berat suatu volume minyak pada suhu 25 0C dengan 
berat air pada volume dan suhu yang sama. Bobot jenis ini dapat diukur 
menggunakan alat yang dinamakan piknometer. 
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-  Indeks Bias 
Pengukuran indeks bias berguna untuk menguji kemurnian minyak atau lemak. 
Semakin panjang rantai C, semakin banyak ikatan rangkap, dan semakin tinggi 
suhu berbanding lurus dengan besarnya indeks bias. Pengukuran indeks bias 
minyak dilakukan pada suhu 25 0C dan lemak pada suhu 40 0C. Alat yang 
digunakan untuk mengukur indeks bias ini dinamakan refraktometer.  
b. Cara Kimia 
- Bilangan Asam 
Didefiniskan sebagai jumlah KOH (mg) yang diperlukan untuk menetralkan 
asam lemak bebas dalam 1 gram zat. Bilangan asam ini menunjukan banyaknya 
asam lemak bebas dalam suatu lemak atau minyak. Penentuannya dilakukan 
dengan cara titrasi menggunakan KOH-alkohol dengan ditambahkan indikator 
pp.  
- Bilangan Penyabunan 
Didefiniskan sebagai jumlah KOH (mg) yang diperlukan untuk menetralkan 
asam lemak bebas dan asam lemak hasil hidrolisis dalam 1 gram zat. 
Penentuannya dilakukan dengan cara me-refluks dengan larutan KOH-alkohol 
selama 30 menit, didinginkan, lalu dititrasi kembali kelebihan KOH dengan 
larutan baku HCL. 
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- Bilangan Ester 
Didefiniskan sebagai jumlah KOH (mg) yang diperlukan untuk menyabunkan 
satu (1) gram zat. Bilangan ester = bilangan penyabunan – bilangan asam.  
- Bilangan Iod 
Didefinisikan sebagai jumlah Iodium (mg) yang diserap oleh 100 g sampel. 
Bilangan iod ini menunjukan banyaknya asam-asam lemak tak jenuh baik 
dalam bentuk bebas maupun dalam bentuk ester-nya disebabkan sifat asam 
lemak tak jenuh yang sangat mudah menyerap iodium. 
- Bilangan Peroksida 
Didefiniskan sebagai jumlah meq peroksida dalam setiap 1000 g (1 kg) minyak 
atau lemak. Bilangan peroksida ini menunjukan tingkat kerusakan lemak atau 
minyak. 
c. Analisis Lemak Total 
- Ekstraksi menggunakan pelarut non polar dalam suasana asam  dikeringkan 
 labu ditimbang. Dihitung selisih antara labu kosong dengan labu akhir 
pengujian. 
I.  Polarimeter 
1. Defenisi Polarimeter 
Polarimeter merupakan alat yang digunakan untuk mengukur besarnya 
putaran optik yang dihasilkan oleh suatu zat yang bersifat optis aktif yang terdapat 
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dalam larutan. Jadi polarimeter ini merupakan alat yang didesain khusus untuk 
mempolarisasi cahaya oleh suatu senyawa optis aktif. 
Senyawa optis aktif adalah senyawa yang dapat memutar bidang polarisasi, 
sedangkan yang dimaksud dengan polarisasi adalah pembatasan arah getaran (vibrasi) 
dalam sinar atau radiasi elektromagnetik yang lain. Untuk mengetahui besarnya 
polarisasi cahaya oleh suatu senyawa optis aktif, maka besarnya perputaran itu 
bergantung pada beberapa faktor yakni struktur, temperatur,  panjang gelombag, 
banyaknya molekul pada jalan cahaya, jenis zat, ketebalan, konsentrasi dan juga 
pelarut.30 
Polarimeter dapat digunakan untuk : 
1. Menganalisa zat yang optis aktif 
2. Mengukur kadar gula 
3. Penetuan antibiotik dari enzim 
Serat senyawa yang bisa di analisis dengan polarimeter adalah : 
1. Memiliki struktur bidang kristal tertentu (dijumpai pada zat padat) 
2. Memiliki struktur molekul tertentu atau biasanya dijumpai pada zat cair, 
struktur molekul adalah struktur yang asimetris, seperti pada glukosa. 
                                                           
30Wikipedia, 2006.“Minyak Goreng”. Wikipedia the Free Encyclopedia, 
http://id.wikipedia.org/wiki/Minyak_goreng. 
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Prinsip dasar polarimetris ini adalah pengukuran daya putar optis suatu zat 
yang menimbulkan terjadinya putaran bidang getar sinar terpolarisir. Pemutaran 
bidang getar sinar terpolarisir oleh senyawa optis aktif ada 2 macam, yaitu : 
1. Dexro rotary (+), jika arah putarnya ke kanan atau sesuai putaran arah 
jarum jam 
2. Levo rotary (-), jika arah putarnya ke kiri atau berlawanan dengan arah 
jarum jam.31 
2. Jenis-jenis Polarimeter : 
a. Polarimeter manual 
Polarimeter paling awal, yang tanggal kembali ke tahun 1830-an, yang 
dibutuhkan pengguna secara fisik memutar analyzer, dan detektor itu mata 
pengguna menilai saat yang paling bersinar cahaya melalui.  Sudut ditandai 
pada skala yang mengelilingi analyzer tersebut. Desain dasar masih 
digunakan dalam polarimeter sederhana.  
 
Gambar II.3 :Polarimeter manual32 
                                                           
  31Anonim, 1998. “SNI 01-3555-1998” Cara Uji Minyak dan Lemak, Badan standarisasi 
Nasional 
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b. Polarimeter Semi otomatis 
Ada juga polarimeter semi-otomatis, yang membutuhkan deteksi 
visual tetapi push menggunakan tombol untuk memutar analisa dan 
menawarkan tampilan digital. 
  
 Gambar II.4 :Polarimeter semi otomatis33 
c. Polarimeter Otomatis 
Merupakan polarimeter yang paling modern yang sepenuhnya 
otomatis dan hanya memerlukan  user untuk menekan tombol dan 
menunggu pembacaan digital. 
Polarimeter dapat dikalibrasi - atau setidaknya diverifikasi - 
dengan mengukur piring kuarsa, yang dibangun untuk selalu membaca di 
sudut rotasi tertentu (biasanya 34 °, tetapi +17 ° dan 8,5 ° adalah juga 
populer tergantung pada sampel) . piring Quartz yang disukai oleh banyak 
pengguna karena contoh padat jauh lebih sedikit dipengaruhi oleh variasi 
suhu, dan tidak perlu dicampur on-demand seperti solusi sukrosa.  
                                                                                                                                                                     
32“Polarimeter Manual” http://www.google.co.id/imgres?imgurl(10 juni 2014). 
33“Polarimeter Semiotomatis” http://ofidfisika.blogspot.com/2011/01/percobaan 
polarimeter.html.(12Juni 2014). 
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Gambar II.5 :Polarimeter Otomatis34 
  
3. Komponen-komponen dari Polarimeter : 
a. Sumber  Cahaya 
Alat polarimeter terdiri dari beberapa bagian. Bagian yang pertama 
ialah sumber cahaya. Sumber cahaya terdiri dari dua jenis, yaitu sumber 
cahaya filament dan sumber cahaya natrium. 
 Sumber cahaya filament digunakan untuk alat model lama, sedangkan 
sumber cahaya natrium digunakan untuk alat model baru. Filter dari sumber 
cahaya natrium ialah filter orange dengan panjang gelombang 589 nm. 
Sumber cahaya ditutup agar cahayanya focus dan tidak ada udara. 
b. Prisma Nicoles 
Bagian lain dari polarimeter ialah prisma Nicole. Bagian ini disebut 
polarisator yang berfungsi mengubah cahaya monokromatis menjadi lebih 
terpolarisasi. 
 
 
                                                           
34“Polarimeter Otomatis” http://www.google.co.id/search?q (12 Juni 2014). 
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c. Tabung Sampel 
Bagian berikutnya ialah tabung sampel. Tabung sampel  terbuat dari 
kaca yang memiliki dua pengaman, yaitu karet dan skrup. Pemasangan 
pengaman harus dilakukan secara berurutan jika tidak akan merusak lensa. 
Urutan pemasangan ialah lensa, karet, setelah itu baru skrup.  
Tabung sampel  terdiri dari bermacam-macam ukuran tergantung 
jumlah sampel yang diuji.  Pada saat memasukkan sampel lebih baik yang 
dibuka ialah bagian bawahnya supaya tidak ada gelembung udara pada 
tabung. Pengisian sampel jangan sampai ada gelembung udara karena dapat 
menyebabkan pembiasan cahaya. Bagian gondok pada tabung dirancang 
untuk menjebak udara dalam tabung.  
d. Prisma Analisator 
Prisma analisator merupakan bagian lain dari alat ini. Fungsi prisma 
ini ialah untuk mensejajarkan sudut yang dihasilkan dari senyawa aktif optik. 
Bagian lain dari polarimeter ialah mikroskop dan skala. Mikroskop berguna 
untuk menentukkan cahaya yang sudah sejajar sehingga sudut hitung 
rotasinya dapat dilihat dari skala. Bagian yang diatur pada alat polarimeter ini 
ialah lensa analisator. Sudut putar adalah sudut yang ditunjukkan oleh 
analisator setelah sinar melewati larutan dan membentuk cahaya yang redup. 
Apabila bidang polarisasi berputar kearah kiri (levo) dilihat dari pihak 
pengamat, peristiwa ini disebut polarisasi putar kiri. Demikian juga untuk 
peristiwa sebaliknya (dextro). 
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d. Skala Lingkar 
Skala lingkar merupakan akala yang bentuknya melingkar dan 
pembiasan skalanya dilakukan jika telah didapatkan pengamatan tepat baur-
baur. 
f.    Detektor 
Detektor pada polarimeter manual yang digunakan sebagai detector 
adalah mata, sedangkan polarimeter lain dapat digunakan detector 
fotoelektrik.35 
4. Prinsip kerja dari Polarimeter 
Prinsip kerja alat polarimeter adalah sebagai berikut: 
Sinar yang datang dari sumber cahaya (misalnya lampu natrium) akan 
dilewatkan melalui prisma terpolarisasi (polarizer), kemudian diteruskan ke sel yang 
berisi larutan. Dan akhirnya menuju prisma terpolarisasi kedua (analizer). Polarizer 
tidak dapat diputar-putar sedangkan analizer dapat diatur atau di putar sesuai 
keinginan. 
Bila polarizer dan analizer saling tegak lurus (bidang polarisasinya juga tega 
lurus), maka sinar tidak ada yang ditransmisikan melalui medium diantara prisma 
polarisasi. Pristiwa ini disebut tidak optis aktif.  Jika zat yang bersifat optis aktif 
                                                           
35Istianah, 2008.Studi Pengaruh Medan Radio Frekuensi (RF) Terhadap Perubahan Sudut 
Polarisasi pada Minyak Goreng. Skripsi Jurusan Fisika FMIPA UNDIP. 
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ditempatkan pada sel dan ditempatkan diantara prisma terpolarisasi maka sinar akan 
ditransmisikan. 
Putaran optik adalah sudut yang dilalui analizer ketika diputar dari posisi 
silang ke posisi baru yang intensitasnya semakin berkurang hingga nol.Untuk 
menentukan posisi yang tepat sulit dilakukan, karena itu digunakan apa yang disebut 
“setengah bayangan” (bayangan redup).  Untuk mancapai kondisi ini, polarizer diatur 
sedemikian rupa, sehingga setengah bidang polarisasi membentuk sudut sekecil 
mungkin dengan setengah bidang polarisasi lainnya. Akibatnya memberikan 
pemadaman pada kedua sisi lain, sedangkan di tengah terang. 
 
  Gambar II.6 :Komponen Polarimeter36 
  
Bila analizer diputar terus setengah dari medan menjadi lebih terang dan 
yang lainnya redup. Posisi putaran diantara terjadinya pemadaman dan terang 
tersebut, adalah posisi yang tepat dimana pada saat itu intensitas kedua medan sama. 
                                                          
36“Komponen Polarimeter” http://iasus.blogspot.com/2012/01/polarimeter.html (12Juni 
2014). 
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Jika zat yang bersifat  Optis aktif ditempatkan diantara polarizer dan analizer maka 
bidang polarisasi akan berputar sehingga posisi menjadi berubah. Untuk 
mengembalikan ke posisi semula, analizer dapat diputar sebesar sudut putaran dari 
sampel. 
Sudut putar jenis ialah besarnya perputaran oleh 1,00 gram zat dalam 1,00 
mL larutan yang barada dalam tabung dengan panjang jalan cahaya 1,00 dm, pada 
temperatur dan panjang gelombang tertentu. Panjang gelombang yang lazim 
digunakan ialah 589,3 nm, dimana 1 nm = 10-9m. 
Sudut putar jenis untuk suatu senyawa (misalnya pada 25o C) Macam macam 
polarisasi antara lain, polarisasi dengan absorpsi selektif, polarisasi akibat 
pemantulan, dan polarisasi akibat pembiasan ganda.37 
Menurut Farmakope Indonesia Edisi IV prinsip kerja Polarimeter adalah:  
Tabung polarimeter harus diisi sedemikian agar tidak terbentuk atau 
meninggalkan gelembung udara yang mengganggu berkas cahaya yang lewat. 
Gangguan dari gelembung dapat dikurangi dengan tabung yang lubangnya diperbesar 
pada salah satu ujungnya. Pada tabung dengan lubang yang seragam, misalnya tabung 
semi mikro, perlu hati-hati pada waktu pengisian. Dianjurkan agar menggunakan 
tabung yang bukan logam pada pengujian zat yang korosif atau larutan zat pada 
pelarut yang korosif. 
                                                           
37Rizqi Yuliati, 2010. Deteksi Kemurnian Minyak Jarak dengan Menguji Putaran Optik 
menggunakan Polarimeter. Skripsi Jurusan Tekhnik Kimia FT UNDIP. 
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Pada waktu menutup tabung yang mempunyai keeping ujung yang dapat 
dilepas serta dilengkapi dengan cincin karet dan penutup, maka penutup ini harus 
dikencangkan secukupnya saja, agar tidak ada kebocoran di keping ujung dan badan 
tabung. Tekanan berlebihan pada keeping ujung dapat menimbulkan keregangan yang 
mengakibatkan gangguan terhadap pengukuran. Pada penetapan rotasi jenis suatu zat 
dengan daya rotasi lemah, sebaIknya tutup dilonggarkan dan dikencangkan kembali 
di antara  pembacaan yang berturut-turut, baik pada pengukuran rotasi maupun pada 
pembacaan titik nol. Perbedaan yang ditimbulkankeregangan keping ujung umumnya 
akan tampak, serta dapat dilakukan pengaturan yang tepat untuk menghilangkan 
penyebabnya.38 
Prosedur : jika zat berupa cairan, atur suhu hingga 250 dan pindahkan ke 
dalam tabung polarimeter. Lakukan sebagai berikut : mulai dengan “Lakukan paling 
sedikit 5 skali pembacaan…...”, lakukan penetapan blangko dengan tabung kosong 
yang kering. Jika zat berbentuk padat, timbang saksama sejumlah tertentu, masukkan 
ke dalam labu tentu ukur dengan menggunakan air atau pelarut lain yang ditentukan, 
sisakan sebagian pelarut untuk penetapan blangko. Tambahkan secukupnya pelarut 
hingga meniscus pelarut sedikit di bawah  tanda batas dan atur suhu labu 250 dengan 
mencelupkan labu tersebut dalam tangas  dengan suhu tertentu. Tambahkan pelarut 
hingga tanda batas dan campur. Pindahkan lariutan ke dalam tabung polarimeter tidak 
lebih dari 30 menit sejak zat dilarutkan, upayakan agar waktu yang dipakai tiapkali 
                                                           
38Izza Rahmawati, 2011. Analisis Kualitas Minyak Kedelai melalui Putaran Optik 
menggunakan Polarimeter. Skripsi Jurusan TekhnikKimiaFT UNDIP. 
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sama bagi zat yang diketahui mengalami rasemisasi mutarotasi. Selam proses 
penetapan, pertahankan suhu pada 250. 
Lakukan paling sedikit 5 kali pembacaan rotasi pada 250. Lakukan 
pembacaan yang sama banyaknya dengan menggunakan sisa pelarut sebagai 
pengganti larutan. Sebagai koraksiterhadap titik nol diambil harga rata-rata 
pembacaan blangko, yang dikurangkan dari harga rata-rata rotasi yang teramati. 
Dalam perhitungan ini perlu dipakai tanda rotasi yang diamati, baik positif ataupun 
negative, untuk memperoleh harga rotasi yang terkoreksi. Bila digunakan polarimeter 
fotoelektrik otomatik dengan derajat ketelitian dan ketepatan yang diperlukan, maka 
tidak perlu dilakukan pembacaan ulang 5 kali atau lebih.39 
J. Penetapan rotasi optik 
Rotasi Optik adalah besarnya sudut pemutaran bidang polarisasi yang terjadi 
bila sinar dilewatkan melalui cairan. Rotasi optik dinyatakan dalam derajat rotasi 
sudut (diamati) atau derajat rotasi jenis yang dihitung dan di bandingkan terhadap 
kadar 1gr zat terlarut. Rotasi jenis biasanya dinyatakan dengan (a)tx, t= suhu 
pengukuran rotasi dalam derajat celcius, x= garis spektrum spesifik/panjang 
gelombang cahaya yang digunakan. 
Rotasi optik yang disebutkan dalam Farmakope Indonesia kalau tidak 
dinyatakan lain berlaku untuk pengukuran pada suhu 25oC dengan menggunakan 
                                                           
39Anonim, 1998.“SNI 01-3555-1998 ”Komponen Polarimeter, Badan Standarisasi 
Nasional.(13 Juni2014). 
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dosis D. Sepasang cahaya Natriuni (pada 589,0 nm dan 589,6 nm). Salah satu contoh 
senyawa aktif optik yaitu senyawa Enantiometer (senyawa bayangan cerminnya tidak 
dapat diimpikan) seperti glukosa, maltosa, sukrosa, dan lain-lain. Jika cahaya 
terpolarisasi bidang dilewatkan pada suatu bidang yang mengandung suatu 
Enantiometer tunggal, maka bidang polarisasi cahaya itu diputar ke kiri atau ke 
kanan. 
Menurut Farmakope Edisi III Rotasi optik adalah besar sudut pemutaran 
bidang polarisasi yang terjadi jika sinar terpolarisasi dilewatkan melalui cairan. 
Kecuali dinyatakan lain,pengukuran dilakukan menggunakan sinar natrium pada 
lapisan cairan setebal 1 dm pada suhu 20°. Rotasi jenis adalah besar sudut pemutaran 
bidang polarisasi yang terjadi jika sinar tepolarisasi dilewatkan melalui cairan setebal 
1 dm yang mengandung 1 g zat per ml. cara penetapannya : 
Kecuali dinyatakan lain, ukur rotasi optik larutan yang dibuat menurut cara 
yang tertera pada masing-masing monografi pada suhu 20° menggunakan sinar 
natrium dengan panjang gelombang 589,3 nm dalam tabung 1 dm.40 
 
 
 
 
 
                                                           
40Izza Rahmawati, 2011. Analisis Kualitas Minyak Kedelai melalui Putaran Optik 
menggunakan Polarimeter. Skripsi Jurusan Tekhnik Kimia FT UNDIP. 
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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
 
A. Waktu dan Tempat 
Waktu :  Juli - September  2014  
Tempat : Laboratorium Optik, Jurusan Fisika, Fakultas Sains dan 
Teknologi. 
B. Alat dan Bahan 
Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah:  
Alat : 
1. Polarimeter 1 unit   7.  Stopwatch 
2. Termometer   
3. Gelas ukur 
4. Bunsen spiritus  
5. Kaki tiga 
6. Statif dan klem 
Bahan : 
1. Minyak kelapa 
2. Minyak kelapa sawit 
3. Korek api 
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4. Minyak spritus 
5. Tissue 
6. Alkohol  
C. Prosedur Penelitian 
Prosedur kerja pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1) Mengkalibrasi alat 
a. Memasukkan tabung sampel ke dalam alat dalam keadaan kosong 
b. Menyalakan alat polarimeter yang akan digunakan 
c. Memutar pemutar analizer sampai fase normal 
d. Mencatat nilai kalibrasi alat. 
2) Sebelum dipanaskan 
a. Menyiapkan alat dan bahan yang akan digunakan  
b. Memasukkan sampel ke dalam tabung sampel 
c. Memasukkan tabung tersebut ke dalam alat polarimeter 
d. Mengukur sudut polarisasi pada alat 
e. Mencatat hasil pengukuran pada tabel pengamatan 
No Jenis minyak 
goreng 
Sudut polarisasi (º) 
1. 
 
2. 
 
3. 
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f.  Mengulangi langkah (a-e) dengan merk yang lain 
g. Mengulangi langkah (a-f) ntuk minyak kelapa sawit. 
3) Sesudah pemanasan 
a. Menyiapkan alat dan bahan yang akan digunakan 
b. Memanaskan minyak tersebut sampai suhu 100ºC dengan 
menggunakan termometer 
c. Setelah mencapai suhu 100ºC minyak tersebut diamati perubahan 
warnanya lalu didinginkan selama 10 menit 
d. Kemudian sampel tersebut dimasukkan kendalam tabung sampel yang 
panjangnya 10 cm 
e. Mengamati sudut polarisasi pada alat 
f. Mencatat hasil pengamatan pada tabel berikut 
No Jenis minyak 
goreng 
Jumlah pemanasan Sudut polarisasi (º) 
1. 
 
2.  
 
3. 
   
g. Mengulangi langkah (a-f) hingga 5 kali pemanasan 
h. Mengulangi langkah (a-g) untuk jenis minyak kelapa sawit. 
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   BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
Penelitian ini di lakukan di Laboratorium Optik, Jurusan Fisika, Fakultas 
Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri (UIN) Alauddin dengan 
menggunakan beberapa jenis minyak goreng sebagai sampel penelitian yaitu 
minyak kelapa murni dan minyak kelapa sawit yang diambil dari 3 macam merk. 
Penelitian ini menitikberatkan pada perubahan sudut polarisasi cahaya pada 
minyak goreng dengan memvariasikan jumlah pemanasan yang diberikan. 
Setelah dipanaskan diukur sudut polarisasi minyak goreng dengan menggunakan 
alat Polarimeter.  
Penelitian didasarkan pada dua permasalah yaitu : 
1. Perbandingan sudut polarisasi dari minyak kelapa dan minyak kelapa sawit 
sebelum di panaskan. 
Tabel IV.1 : Nilai rerata Sudut Polarisasi Minyak Goreng sebelum dipanaskan 
NO Jenis Minyak Goreng Sudut Polarisasi (º) rerata 
1 Minyak kelapa murni 6.032 
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2 Minyak sawit 
• Merk A 
• Merk B 
• Merk C 
 
6,035 
6,037 
6,037 
 
Grafik IV.1 : Perbandingan sudut polarisasi rerata minyak kelapa dan 
minyak kelapa sawit sebelum dipanaskan 
 Pada Grafik IV.1 hasil penelitian menunjukkan bahwa sebelum pemanasan 
nilai sudut polarisasi minyak kelapa lebih rendah dibandingkan dengan nilai sudut 
polarisasi minyak sawit. Minyak kelapa memiliki nilai sudut polarisasi lebih rendah 
daripada minyak sawit warna minyak kelapa yang digunakan sebagai sampel 
memiliki warna yang lebih terang daripada minyak sawit, selain itu kerapatan dan 
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massa jenis minyak kelapa lebih kecil daripada minyak sawit sehingga lebih cepat 
terserap oleh analizer yang mengakibatkan sudut yang teramati lebih kecil. Selain itu 
juga adanya perbedaan dari segi proses pengolahan dan perbedaan dari segi 
kandungan dari kedua jenis minyak tersebut. 
2. Pengaruh pemanasan terhadap sudut polarisasi minyak kelapa dan minyak kelapa 
sawit. 
Tabel IV.2 : Nilai rerata Sudut Polarisasi rerata Minyak Goreng setelah 
dipanaskan 
No Jenis Minyak 
Goreng 
Jumlah pemanasan Sudut Polarisasi (º) 
rerata 
1 Minyak kelapa 
 
1 6,035 
2 6,041 
3 6,053 
4 7,066 
5 7,070 
2 Minyak sawit 
• Merk A 
 
 
 
1 
 
6,039 
2 6,042 
3 7,040 
4 8,050 
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5 9,042 
• Merk B 1 6,036 
2 6,040 
3 7,052 
4 8,043 
5 9,040 
 • Merk C 1 6,037 
2 6,041 
3 7,042 
4 8,039 
5 9,049 
Grafik IV.2 : Perbandingan sudut polarisasi rerata minyak kelapa dan minyak 
kelapa sawit dilihat dari banyaknya pemanasan. 
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  Pada Grafik IV.2  hasil penelitian menunjukkan bahwa perubahan sudut 
polarisasi meningkat secara polinomial terhadap jumlah pemanasan, semakin sering 
minyak goreng dipanaskan maka sudut polarisasinya akan semakin besar, hal ini 
terjadi karena proses pemanasan telah mengubah sifat-sifat fisik dari minyak goreng 
itu sendiri sehingga sifat optis dan sudut polarisasi pada minyak juga mengalami 
perubahan. Setelah dipanaskan, tingkat kekentalan minyak akan menurun dan juga 
mengakibatkan perubahan warna tapi secara langsung tidak terlihat perbedaan tingkat 
kekeruhan atau kejernihan dari minyak goreng 1-5 kali pemanasan, tetapi sudut 
polarisasinya berubah. 
 Dari segi pembuatan kedua minyak tersebut berbeda, proses pemanasan dan 
pembuatan minyak kelapa ada 2 cara yaitu proses permentasi alami dan proses 
pemanasan, tapi pada penelitian ini metode yang dilakukan adalah proses pemanasan 
dan tanpa melibatkan proses hidrogenasi (proses yang melibatkan timbulnya 
kolesterol).  
 Dari referensi anonim, Secara kimia proses hidrogenasi ini bisa membuat 
struktur senyawa asam lemak rantai sedang dalam minyak tersebut berubah menjadi 
asam lemak rantai panjang yang biasa dikenal sebagai kolesterol, sedangkan 
pembuatan minyak sawit terdiri dari berbagai tahap yaitu Jembatan timbang 
(penimbangan kelapa dengan sistem komputer), penyortiran, proses perebusan, proses 
penebah, proses pengempaan dan proses memurnian minyak. 
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 Minyak goreng yang dipanaskan secara terus menerus atau beruang-ulang 
dengan temperatur yang tinggi dapat menyebabkan dapat mengalami penurunan 
kualitas akibat terjadinya beberapa reaksi kimia diantaranya hidrolisis, pirolisis, 
oksidasi dan polimerisasi. Dari keempat reaksi tersebut biasanya dihasilkan molekul-
molekul bebas yang dapat disebut sebagai free fatty acid (FFA), molekul-molekul 
polar, radikal bebas reaktif, dsb yang bersifat menurunkan kwalitas minyak, semua 
molekul bebas disebut sebagai radikal bebas, yang dapat di identifikasi berdasarkan 
perubahan sudut polarisasinya. Perubahan sifat kimia yang terjadi menyebabkan 
kenaikan kandungan asam lemak bebas hasil reaksi hidrolisis, penurunan asam lemak 
tak jenuh dan kenaikan bilangan peroksida yang berhubungan dengan kerusakan 
minyak. Selama proses pemanasan kimia menyebabkan minyak berasap dan 
meninggalkan perubahan warna. Reaksi hidrolisis dapat terjadi pada proses 
pemanasan dengan suhu tinggi. 
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   BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 
1. Nilai sudut polarisasi minyak kelapa lebih rendah daripada nilai sudut polarisasi 
minyak kelapa sawit. Jenis minyak kelapa dengan nilai 6,032º, kemudian minyak 
sawit merk A = 6,035º, dan yang paling tinggi adalah minyak sawit merk B dan 
C = 6,037º. 
2. Semakin banyak pemanasan maka nilai sudut polarisasi ke empat minyak 
tersebutpun semakin besar, dan perbandingan nilai sudut polarisasi minyak 
kelapa lebih rendah dibandingkan minyak kelapa sawit. 
B. Saran 
 Adapun saran-saran untuk peneliti yang ingin melanjutkan penelitian ini yaitu 
sebagai berikut : 
1. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan menggunakan parameter lain untuk 
menganalisis kualitas minyak goreng 
2. Untuk peneliti selanjutnya sebaiknya menggunakan alat polarimeter 
semiotomatis untuk membaca dan mengetahui langsung nilai sudut polarisasi 
3. Untuk peneliti selanjutnya diharapkan menggunakan alat yang lebih baik untuk 
mengukur suhu dan memanaskan minyak. 
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4. Untuk peneliti selanjutnya diharapkan mencampurkan bahan lain kedalam 
minyak yang dipanaskan 
5. Sebagai referensi untuk penelitian selanjutnya. 
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1. Nilai sudut polarisasi sebelum pemanasan 
a. Minyak kelapa 
Kalibrasi GTG=10,046 
Minyak kelapa Sudut GTG (˚) 
 6,031 
6,033 
6,034 
 
b. Minyak  Sawit 
Kalibrasi  GTG = 10,046 
Merk A Sudut GTG (˚) 
 6,034 
6,036 
6,037 
 
Merk B Sudut GTG  (˚) 
 6,034 
6,038 
6,039 
 
Merk C Sudut GTG  (˚) 
 6,035 
6,037 
6,039 
 
 
 
 
 
 
79 
 
2. Nilai sudut polarisasi setelah pemanasan  
a. Minyak Kelapa 
Kalibrasi   GTG=10,046 
Jumlah 
pemanasan 
I II III 
GTG (˚) GTG  (˚) GTG (˚) 
1 
 
 
6,033 6,032 6,034 
6,035 6,033 6,035 
6,037 6,035 6,037 
2 6,045 6,044 6,045 
6,047 6,045 6,047 
6,048 
 
6,047 6,049 
3 7,052 7,050 7,051 
7,053 7,051 7,053 
7,055 
 
7,053 7,055 
4 7,053 7,052 7,053 
7,054 7,054 7,054 
7,055 
 
7,055 7,055 
5 7,549 7,549 7,550 
7,550 7,550 7,551 
7,552 7,552 7,552 
 
b. Minyak  sawit 
Kalibrasi   GTG=10,046 
Merk  
A 
Jumlah 
pemanasan 
I II III 
GTG (˚) GTG 
 (˚) 
GTG (˚) 
 1 
 
 
6,037 6,038 6,037 
6,039 6,040 6,038 
6,041 6,042 6,040 
2 6,039 6,038 6,038 
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6,041 6,040 6,039 
6,043 
 
6,043 6,040 
3 7,038 7,039 7,039 
7,039 7,040 7,040 
7,040 
 
7,042 7,041 
4 8,049 8,048 8,048 
8,050 8,051 8,049 
8,052 
 
8,053 8,051 
5 9,050 9,051 9,051 
9,053 9,053 9,052 
9,054 9,055 9,053 
 
Merk  
B 
Jumlah 
pemanasan 
I II III 
GTG (˚) GTG 
 (˚) 
GTG (˚) 
 1 
 
 
6,035 6,032 6,031 
6,037 6,035 6,035 
6,038 6,037 6,037 
2 6,037 6,035 6,036 
6,039 6,037 6,038 
6,041 
 
6,040 6,040 
3 7,041 7,040 7,040 
7,042 7,042 7,042 
7,045 
 
7,044 7,044 
4 8,042 8,041 8,041 
8,043 8,042 8,042 
8,045 
 
8,044 8,044 
5 9,039 9,040 9,039 
9,042 9,042 9,040 
9,045 9,044 9,043 
 
Merk  Jumlah I II III 
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C pemanasan GTG (˚) GTG 
 (˚) 
GTG (˚) 
 1 
 
 
6,036 6,039 6,037 
6,038 6,040 6,038 
6,039 6,042 6,040 
2 6,040 6,041 6,040 
6,043 6,042 6,041 
6,044 6,043 6,043 
3 7,037 7,036 7,037 
7,039 7,038 7,059 
7,040 
 
7,039 7,041 
4 8,038 8,038 8,038 
8,039 8,040 8,040 
8,041 
 
8,042 8,051 
5 9,048 9,049 9,048 
9,049 9,050 9,049 
9,051 9,052 9,050 
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1. Sampel 
 
 
2. Proses pemanasan minyak goreng 
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3. Memasukkan sampel ke dalam tabung sampe 
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4. Memasukkan tabung sampel ke dalam alat 
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5. Mengamati sudut polarisasi sampel 
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